Mascarpone-Creme mit Friichten

Fiir zwei Personen

5 Physalis 1 Mango 2 Kiwi

1 Zitrone 50 g Mandelsplitter 40 g weifler Zucker
45 g brauner Zucker 10 g Vanillezucker 250 g Mascarpone
50 ml Milch 100 ml Orangenlik6r

Den weiflen Zucker in einer Pfanne karamellisieren und die Mandelsplitter hinzufiigen. Dann
die Masse auf eine hitzebesténdige Unterlage streichen und auskiihlen lassen. Die Zitrone auf-
schneiden und den Saft auspressen. Dann den Mascarpone mit dem Zitronensaft, der Milch,
dem Vanillezucker, dem braunen Zucker und der Hélfte des Likors verriihren, bis eine homogene
Creme entsteht. AnschlieBend die Mango und die Kiwi schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Dann die Friichte mit dem restlichen Likér vermengen und als unterste Schicht in Glédsern an-
richten. Die Créme aufschichten und das Ganze als Letztes mit den karamellisierten Mandeln
und den Physalis anrichten und servieren.
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